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2012 年までの約 70 年の間に国民 1 人あたりの米の
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分、うどん：12 分＋ 5 分間の蒸らし、そうめん：
1 分半、そば：3 分＋ 2 分間の蒸らし、ビーフン：
4 分、フォー：30°C で 15 分＋沸騰水中で 3 分）
茹で、水洗いをして水気を取り、その後即座にレ





















方法に従った。水分含量は可食部 100 g あたり米粉
麺、うどん、そうめん、そば、ビーフン、フォーで






































フォーでそれぞれ 0.2、0.5、1.2、0.5、1.3、0.5 g/100 
g であり、米粉麺は、うどん、そうめん、ビーフン













mg/100 g であり、うどん（248 mg/100 g）、そう
めん（219 mg/100 g）よりも有意に低く、そば（5 
mg/ 100 g）、ビーフン（11 mg/100 g）よりも有意
に高く、フォー（114 mg/100 g）と同程度であった
（図 2 Ａ）。米粉麺のカリウム含有量は 29 mg/100 g
であり、うどん（155 mg/100 g）、そうめん（138 
mg/100 g）、そば（413 mg/100 g）よりも有意に低
く、ビーフン（10 mg/100 g）、フォー（18 mg/100 
g）よりも有意に高い値を示した（図 2 Ｂ）。米粉麺




139、8、7 mg/100 g であり、そばが高い値を示し
た（図 2 Ｄ）。米粉麺の亜鉛含有量は 1.3 mg/100 
g で あ り、 そ ば（1.7 mg/100 g）、 ビ ー フ ン（1.5 

















































含んだ際の含量は 92 mg/100 g で、その値は普通牛
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Nutritional Composition and Physical Properties of OPU-Rice-Noodle
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Abstract　In this study, we characterized rice noodle, OPU-Rice-Noodle, which was developed by 
Okayama Prefectural University and Cooperative Association of Okayama for noodle using new sources of 
demand for rice. OPU-Rice-Noodle is made from rice flour and a small amount of dietary fiber, which enable 
us to be produced a functional rice noodle. In comparison with other noodles, OPU-Rice-Noodle contains 
lower sodium and potassium and significantly higher calcium levels. During soaking in hot water, most 
noodles became too soft to eat, however, OPU-Rice-Noodle did not. These results indicate that OPU-Rice-
Noodle has a useful character as a substitute for wheat flour noodles.
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